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Kecenderungan masyarakat membuat tempe hanya berasal dari kacang 
kedelai mengakibatkan tingginya kebutuhan kacang kedelai di Indonesia. Tanpa 
diimbangi pertumbuhan produksi domestik mengakibatkan harga kacang kedelai 
terus mengalami kenaikan. Dalam hal ini, peneliti memanfaatkan biji kara benguk 
(Mucuna pruriens L.) sebagai bahan baku alternatif lain untuk membuat tempe. 
Pemanfaatan biji kara benguk ini didasari oleh beberapa kelebihan nutrisi yang 
dimiliki biji kara benguk diantaranya yaitu: kandungan karbohidrat dan serat pada 
biji kara benguk lebih tinggi dari pada kacang kedelai (62,3% karbohidrat dan 
15,5% serat pada biji kara benguk dan 28,5% karbohidrat dan 3,7% serat pada biji 
kacang kedelai), harganya lebih murah dari pada kacang kedelai, dan tanaman 
kara benguk juga banyak diproduksi secara lokal sehingga tidak terpengaruh 
dengan biaya masuk impor. Guna mengetahui keberhasilan pembuatan tempe dari 
biji kara benguk, maka dalam pembuatan tempe biji kara benguk diberi pelakuan 
pada variasi pembungkusnya meliputi daun pisang, daun jati, dan plastik. Hasil 
penelitian ini digunakan sebagai bahan pengembangan booklet untuk memenuhi 
kebutuhan media pembelajaran booklet berdasarkan hasil penelitian di MTs 
Darussalam Kademangan Blitar. 
Tujuan penelitian ini yaitu: 1) Untuk mengetahui perbedaan sifat 
organoleptik (warna/kenampakan, aroma, tekstur, rasa, dan kesukaan) tempe yang 
telah diberi perlakuan variasi pembungkusnya melalui uji organoleptik. 2) Untuk 
mengetahui keberhasilan proses pembuatan media pembelajaran booklet dilihat 
dari uji kevalidan dan uji keterbacaan produk.  
Penelitian ini menggunakan 2 metode yaitu: metode penelitian kuantitatif 
untuk eksperimen pembuatan tempe biji kara benguk dan metode penelitian 
pengembangan dengan model ADDIE untuk hasil booklet. Rancangan percobaan 
yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 
3 kali ulangan serta dianalisis menggunakan uji Kruskal Wallis Test dan uji Mann 
Whitney untuk melihat letak perbedaannya. Sedangkan tahap pengembangan yang 
dilakukan meliputi analisis, desain, pengembangan, dan uji keterbacaan produk 
serta evaluasi disetiap tahapannya. 
Hasil penelitian ini meliputi: 1) Terdapat perbedaan yang nyata pada sifat 
organoleptik parameter warna/kenampakan. Sedangkan sifat organoleptik tempe 
biji kara benguk parameter aroma, tekstur, rasa, dan kesukaan tidak terdapat 
perbedaan nyata. Pernyataan ini didasarkan pada nilai signifikansi (sig) 0.002 < 
0.05 untuk parameter warna/kenampakan, nilai signifikansi (sig.) 0.797 > 0.05 






parameter tekstur, nilai signifikansi (sig.) bernilai 0.921 > 0.05 untuk parameter 
rasa, dan nilai signifikansi (sig.) bernilai 0.530 > 0.05 untuk parameter kesukaan. 
2) Media pembelajaran booklet yang dikembangkan menunjukkan hasil validasi 
87% (sangat valid) untuk ahli materi, 83,8% (sangat valid) untuk ahli media, 85% 
(sangat valid) untuk subjek uji coba peserta didik, 86% (sangat valid) untuk 
subjek uji coba mahasiswa, dan 84,5% (sangat valid) untuk subjek uji coba 
masyarakat umum. Maka dapat diambil kesimpulan dari semua hasil validasi dan 
uji keterbacaan produk menunjukkan hasil rata-rata 85,3%, sehingga produk 
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The tendency of people to make tempeh only from soybeans has resulted in 
the high demand for soybeans in Indonesia. Without being matched by the growth 
of domestic production, the price of soybeans continues to increase. In this case, 
the researchers used the seeds of kara benguk (Mucuna pruriens L.) as another 
alternative raw material for making tempeh. The utilization of kara benguk seeds 
is based on several nutritional advantages possessed by kara benguk seeds 
including: the content of carbohydrates and fiber in kara bentuk seeds is higher 
than soybeans (62.3% carbohydrates and 15.5% fiber in kara bentuk seeds and 28 
.5% carbohydrates and 3.7% fiber in soybean seeds), the price is cheaper than 
soybeans, and the kara benguk plant is also widely produced locally so it is not 
affected by import costs. In order to determine the success of making tempeh from 
kara bentuk seeds, in making tempeh, kara bentuk seeds are treated with 
variations in the packaging including banana leaves, teak leaves, and plastic. The 
results of this study were used as material for developing booklets to meet the 
needs of booklet learning media based on the results of research at MTs 
Darussalam Kademangan Blitar. 
The aims of this study were: 1) To determine differences in organoleptic 
properties (color/appearance, aroma, texture, taste, and preference) of tempeh that 
had been treated with variations in their packaging through organoleptic tests. 2) 
To determine the success of the process of making booklet learning media seen 
from the validity test and product readability test. 
This study used 2 methods, namely: quantitative research methods for 
experimental making of kara benguk seed tempeh and development research 
methods with the ADDIE model for booklet results. The experimental design used 
was a completely randomized design (CRD) with 3 treatments and 3 replications 
and analyzed using the Kruskal Wallis Test and the Mann Whitney test to see 
where the differences were. While the development stage carried out includes 
analysis, design, development, and product readability testing and evaluation at 
each stage. 
The results of this study include: 1) There are significant differences in the 
organoleptic properties of the color/appearance parameters. Meanwhile, the 
organoleptic properties of kara benguk seed tempe parameters of aroma, texture, 
taste, and preference were not significantly different. This statement is based on 
the significance value (sig) 0.002 < 0.05 for the color/appearance parameter, the 
significance value (sig.) 0.797 > 0.05 for the aroma parameter, the significance 






0.921 > 0.05 for the taste parameter, and the significance value (sig.) is 0.530 > 
0.05 for the preference parameter. 2) The developed booklet learning media 
showed validation results of 87% (very valid) for material experts, 83.8% (very 
valid) for media experts, 85% (very valid) for students' test subjects, 86% (very 
valid). for the student trial subject, and 84.5% (very valid) for the general public 
trial subject. So it can be concluded from all the results of the validation and 
product readability test showing an average result of 85.3%, so that the developed 









نجوك )موجونا ضفوس س ف.( يف ختمري بذور كارا ب"االستفادة من مخرية التمبيو )ريأطروحة بعنوان          
 مي كتيب" بقلم ليلى زىروتون نيس،فرورياىنس ل.( مع تنويعات يف التغليف كوسائل تعلي
  ادلشرف حممد اقبال الفيالين ماجستري. 12218173121نيم.
 
 نويعات التغليف، باقة: التخمري، بذور كارا بن قوق، تالكلمات المفتاحية 
 
أدى ميل الناس إىل صنع التمبيو فقط من فول الصويا إىل ارتفاع الطلب على فول الصويا يف إندونيسيا.  
دون أن يقابلو منو اإلنتاج احمللي، يستمر سعر فول الصويا يف الزيادة. يف ىذه احلالة ، يستخدم الباحثون البذور  
كمواد خام بديلة أخرى لصنع التمبيو. يعتمد استخدام بذور كارا بنجوك كارا بنجوك )موجونا فرورياىنس ل.(  
على العديد من ادلزايا الغذائية اليت دتتلكها بذور كارا بنجوك مبا يف ذلك: حمتوى الكربوىيدرات واأللياف يف بذور  
: 28.5 : ألياف يف بذور كارا بنتوك و15.5: كربوىيدرات و 62.3كارا بينتوك أعلى من فول الصويا )
، السعر أرخص من فول الصويا، كما يتم إنتاج مصنع  (: من األلياف يف بذور فول الصويا3.7الكربوىيدرات و 
كارا بنجوك على نطاق واسع حملًيا لذلك ال يتأثر بتكاليف االسترياد. من أجل حتديد ذماح صنع التمبيو من بذور  
ارا بينتوك مع اختالفات يف العبوة مبا يف ذلك أوراق ادلوز كارا بنتوك، يف صنع التمبيو، يتم التعامل مع بذور ك
وأوراق خشب الساج والبالستيك. مت استخدام نتائج ىذه الدراسة كمواد لتطوير كتيبات لتليب احتياجات كتيبات 
( 1 كانت أىداف ىذه الدراسة ىي: ز.وسائط التعلم بناًء على نتائج البحث متس دار السالم كادماعان بلتار
يد الفروق يف اخلصائص احلسية )اللون/ادلظهر، الرائحة، ادللمس، الذوق، والتفضيل( اليت دتت معاجلتها مع حتد
( لتحديد مدى ذماح عملية صنع كتيب وسائط التعلم من 2اختالفات يف عبواهتا من خالل االختبارات احلسية. 
 اختبار الصالحية واختبار قابلية قراءة ادلنتج.
تستخدم ىذه الدراسة طريقتني مها: طرق البحث الكمي لتجربة صنع بذور الكارا بنقوك وطرق البحث  
 3التنموي بالنماذج اددي لنتائج الكتيب. التصميم التجرييب ادلستخدم ىو تصميم عشوائي دتاًما )ص ع ت( مع 
انوىتىن لنرى أين يكمن مكررات وحتليلها باستخدام اختبار كروسكال واللس واالختبار م 3معاجلات و 
 ادلنتج قراءة قابلية واختبار والتطوير والتصميم التحليل إجراؤىا يتم اليت التطوير مرحلة تتضمن بينمااالختالف. 
 .مرحلة كل يف وتقييمو
ص احلسية دلعامالت صائيف اخلداللة احصائية  ذات وجود فروق (1ىذه الدراسة ما يلي:  نتائج
الوقت نفسو، مل تكن اخلصائص احلسية دلعلمات دتبيو بذور كارا بنجوك للرائحة وادللمس /ادلظهر. ويف اللون
دلعامل  1.15> 1.112والطعم والتفضيل خمتلفة بشكل كبري. تستند ىذه العبارة إىل قيمة أمهية )سيج( تبلغ 
 1.15< 1.516 دلعامل الرائحة، قيمة األمهية )سيج( 1.15< 1.797/ادلظهر، قيمة األمهية )سيج( لونال






: )صاحلة جًدا( نتائج التحقق من الصحة 87وسائط التعلم الكتيب ادلطور تعرض بينما  (2 دلعامل التفضيل.
: )صاحلة 86: )صاحلة جًدا( دلواد االختبار للطالب، 85: )صاحلة جًدا( خلرباء اإلعالم، 83.8خلرباء ادلواد، 
اج من : )صاحلة جدا( دلوضوعات التجارب العامة. لذلك ميكن االستنت84.5جًدا( دلواد اختبار الطالب، و 
 :، حبيث يتم اإلعالن عن أن منتج الكتيب ادلطور صاحل 85.3نتيجة مجيع نتائج صالحية وقراءة ادلنتج مبتوسط 
 .جًدا أو دمكن جًدا كوسيط تعليمي
 
